Ucivo a ulohy pre triedu I. PJ z predmetov technolégia a odborny
vycvik na mesiac december

Prajem pekny den.

Mili Ziaci vypracujte nasledovné ulohy do zoSitov technoldgie. Text sa naucte, v rdmci ucenia
si ho mozZete prepisat do zositov. Ak Ulohe nerozumiete mozete ma kontaktovat sms spravou
rada vam poradim. Vasa triedna.

0d 3.12.2020

Dusenie- Pri duseni méasa pouzivame rozne zaklady. Cibulovy zéklad
Cibulovo paprikovy zaklad
Zeleninovy zaklad

Uloha 1:- napiste do zosita technoldgie s akych surovin sa tieto 3 zaklady pripravuju.

Dusenie masa - dusime v nadobe v dobre priliehajucou pokrievkou. Pri duseni urobime tieto

operacie:
Predbezna Uprava masa pred dusenim

— umyvanie masa
- Priprava masa na dusenie
- Spikovanie , solenie

Priebeh dusenia

- opekanie

- vlozenie do zakladu, dusenie vo vlastnej stave
- korenenie, podliatie vyvarom

- dusenie do polomakka

- priprava $tavy, zahustovanie, cedenie



Dokoncovacie prace

- Vkladanie vlozZiek ( dusené huby, Sunka, kyslé uhorky)
- Dochutenie

- Zjemnovanie (maslom, smotanou)

ULOHA 2: napiste si recept svieckova na smotane. Farebne odli$te ,predbeint tpravu, priebeh
dusenia a dokoncovacie prace. Pouzite 3 farby.

Vyprazanie—Prreto aby s potravin pri vyprazani neunikali $tavy pouzivaju sa rézne spdsoby
obalovania najznamejsi je u nds trojobal.

Uloha 3: -ktoré suroviny pouzijete ak obalujete v trojobale

Uloha 4: - najdite dalSie moZnosti obalovania zeleniny , ovocia a méasa pred vyprazanim.
NapisSte asponl 8 moznosti do zosita technolégie.

Uloha 5: - vypite 4 druhy tukov vhodnych na vyprazanie ( zistite v obchode )

- vypiste 2 druhy tukov nevhodnych na vyprdzanie

Vypracované Ulohy mi méZete priniest alebo poslat 15.12.2020 alebo 21.12.2020



0D 14.12.2020

Normovanie jedal.

Pre potrebu restauracii a jedalni su k dispozicii receptury:

- receptury studenych pokrmov a lah6dkovych vyrobkov

- receptury a technoldgia teplych pokrmov v reStauracnych a pohostinskych zariadeniach
- receptulry v zdvodnom stravovani

- receptury v Skolskom stravovani

Citanie s receptur:
Vsimame si —cislo receptury

Nazov jedla

Pocet porcii

Hmotnost jednej porcie
Charakteristika porcie
Vyrobny postup

Vhodné prilohy

Pri normovani na pozadovany pocet porcii poc¢itame vzdy s hrubej hmotnosti v gramoch. Maso
s kostou 150g , bez kosti 100g na porciu. Pri mucnych jedlach rozliSujeme mucnik 80-150g (1
palacinka ) a mucéne jedlo 360g.

Receptury jedal plnia tieto ulohy.

- pomahaju pri vybere jedal a pri zostavovani JL,

- zavazuju vyrobnych pracovnikov dodrziavat davkovanie surovin a davkovanie hotovych
jedal

- zavazuju pracovnikov k technologickej discipline

- podnikatelskym subjektom su napomocné pri dodrziavani hospodarnosti

- chrania spotrebitela

- kontrolnym organom poskytuju podklady pri vykone ich ¢innosti

Zamenu surovin treba obmedzit na minimum.



Vypocet mnoistva surovin.

Pri vypocte mnoZstva surovin na pozadovany pocet jedal postupujeme nasledovne. Norma uvadza
rozpis surovin na 10 porcii.

10porcii : 10 = 1 porcia x pocet stravnikov pre ktorych jedlo pripravujeme.

Napriklad:

Druh suroviny 10 porcii 1porcia 16 porcii
Muka 120g 12g 12g.x16=129g
Mlieko 300g 30g 30gx16=480g
Cukor 80g 8g. 8gx16=128g

Takto si m6Zeme vypocditat spotrebu vsetkych surovin pri akomkolvek jedle pre potrebny pocet
stravnikov.

Normovanie (zjednodusene)
Uloha 6: Pokuste sa vypocitat spotrebu uvedenych surovin pre 20, 36 a 134 stravnikov.

Uloha7: V kucharskych knihach st suroviny uvadzané pre 4 osoby. Pokuste sa vypoéitat kolko surovin
budete potrebovat pre 15 ludi z receptu, ktory si sami vyberiete.

Text sa naucte priklady skontrolujeme v januari.

Ako pomédcky mdZete pouzit casopisy, internet.

Dufam ,ze sa coskoro uvidime. Prajeme pekné prezitie vianocnych sviatkov.
Pripravili: J. Podhradska triedna ucitelka a majsterky OV. Zdenka KisSova,
Iveta Laukova a Janka Potiskova



